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MASTERESTAURANT ®

Inteligencia artificial aplicada a
liderazgo equipo en restaurantes:

mito vs realidad

Método probado en +8.400 restaurantes - 43 paises meseros.ai

VEREDICTO RAPIDO

La inteligencia artificial aplicada a liderazgo equipo no reemplaza al gerente de turno: le
devuelve entre 6 y 9 horas semanales de trabajo administrativo y le entrega evidencia para
decidir. El mito dice que un algoritmo motiva, retiene y forma. La realidad medida dice otra
cosa: el 73% de los empleados afirma que su relaciéon con el gerente impacta su
satisfaccion laboral y el 45% ya dejé un empleo por mala gestion o mala relacion con el
supervisor (7shifts, 2024), de modo que la variable causal sigue siendo humana. Lo que la
IA si hace, y hace bien, es industrializar la parte repetible del mando —preshift, simulacion
de servicio, micro-credenciales, deteccion temprana de riesgo de fuga— sobre una
operacion donde la rotacion anual supera el 75% y el segmento de comida rapida rebasa
el 130% (7shifts / turnozo, 2025). En una operacién de 500 mil a 1 millén de ddlares al afio,

ese diferencial vale mas que cualquier funcion de la carta.
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PROPIEDAD INTELECTUAL DE MASTERESTAURANT® — EXCLUSIVO PARA LIDERES DE SECTOR

Un director de operaciones con siete locales me ensefio su tablero de rotacion en enero y la conversacion durd
once minutos: habia perdido 34 personas en el afio, la mitad antes del dia 90, y no tenia una sola hora de
preshift documentada. No le faltaba tecnologia, le faltaba mando repetible. Esa es la escena que este
documento intenta corregir, porque la inteligencia artificial aplicada a liderazgo equipo se vende como sustituto
del gerente cuando en realidad su unico trabajo honesto es liberar el tiempo del gerente y darle evidencia.

Las cifras del sector encuadran el problema con brutalidad. El 77% de los operadores nombra reclutamiento y
retencion como su principal preocupacion (National Restaurant Association, 2024), el 54% batalla para cubrir
posiciones de cocina calificada y gerencia (National Restaurant Association, 2024) y la rotacion anual del
servicio de alimentos supera el 70% de separaciones (U.S. Bureau of Labor Statistics, JOLTS 2024). No es un
problema de reclutamiento. Es un problema de LIDERAZGO cuya factura se paga en nomina, en food cost
variance y en ticket promedio perdido por un servicio que nadie entrend.

Este white paper es una sintesis experta de fuentes publicas reales leidas con criterio de operacion, no una
investigacion primaria. Diego F. Parra y Masterestaurant lo escriben desde el mismo lugar desde donde se
dirige un turno: la caja. Vera seis capitulos, tres tablas de datos, una simulacion de estrés a tres niveles de
inflacién de insumos, un roadmap de 90 dias y un glosario técnico. Y vera también donde la inteligencia artificial
aplicada a liderazgo equipo NO sirve, que suele ser la parte que nadie le cuenta cuando le venden la licencia.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacioén lado a lado

Rotacion anual FOH (linea
base sector)

Programacion de turnos

Ausentismo por turno

Retroalimentacion al empleado

Adopcion tecnolégica por
presion laboral
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MANDO TRADICIONAL SIN IA

X 41% en salay 43% en cocina
(7shifts, 2024)

X 27% de los restaurantes aun
programa manualmente (7shifts,
2024)

X Reactivo, se cubre llamando a
la lista de WhatsApp

X Trimestral o inexistente en el
45% de casos de mala gestion
(7shifts, 2024)

X 35% no adoptd nada nuevo en
2024 (7shifts, 2024)

MANDO ASISTIDO POR IA (MARCO
MASTERESTAURANT)

v' Objetivo 30-50% menos con
formacion efectiva (Deloitte via Escoffier,
2025)

v" Horarios predecibles: hasta 20%
menos rotacion (All Gravy, 2024)

v 25% menos ausentismo con horarios
predecibles (All Gravy, 2024)

v 68% se queda si recibe feedback y
reconocimiento regular (7shifts, 2024)

v 65% adopté tecnologia por retos de
personal (7shifts, 2024)
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MANDO TRADICIONAL SIN IA MANDO ASISTIDO POR IA (MARCO

MASTERESTAURANT)
Horas de gerente en tareas X 6-9 h/semana en horarios, v Reasignadas a piso y desarrollo de
administrativas listas y reportes manuales gente
Costo de reemplazo por salida X 5.864 USD por gerente y v" Mismo costo unitario, menos eventos
~2.000 USD por hora de sala por menor rotacion
(Toast, 2024)
Trazabilidad de la formacion X Carpeta fisica, nadie sabe v" Micro-credenciales Open Badges por
quién sabe qué estacion y turno

Capitulo 1 — ; Qué devuelve realmente la IA a un gerente de turno?

La inteligencia artificial aplicada a liderazgo de equipo devuelve tiempo administrativo y evidencia, nun-
ca criterio de mando. Ese reparto se ve en el dato duro:

el 27% de los restaurantes todavia programa turnos a mano (7shifts, 2024) mientras el 65% adopto tecnologia
nueva empujado por retos laborales ese mismo afio (7shifts, 2024), y la brecha entre ambos grupos no es de
software sino de horas recuperadas. Un gerente que arma la malla semanal en hoja de calculo quema entre
seis y nueve horas que deberia estar gastando en piso, formando meseros y midiendo tiempos de salida. La
maquina proyecta demanda, cruza disponibilidad y avisa de conflictos de descanso; el gerente decide a quién
le da el turno del viernes y por qué. Confundir esas dos capas es el error mas caro de esta ola, porque el 45%
de los empleados renuncié por mala gestion o mala relacion con su supervisor (7shifts, 2024) y ningun algorit-
mo repara una relacion rota.

Capitulo 2 — La rotacion deja de ser accidente y pasa a ser serie temporal

Tratar la rotacién como una serie de datos, y no como mala suerte, cambia el presupuesto del afio entero. Las
separaciones del sector de servicio de alimentos superaron el 70% anual (U.S. Bureau of Labor Statistics,
JOLTS 2024) y representaron el 65,8% del empleo total en 2024 frente al 75,6% de 2023 (U.S. Bureau of Labor
Statistics, JOLTS 2024), de modo que la caida existe pero sigue siendo una plantilla que se renueva dos tercios
cada doce meses. Desagregado por posicion duele mas: cocina 43%, sala 41%, gerencia 28% (7shifts, 2024).
Un modelo que ordena esas salidas por semana, por estacion y por antigiedad convierte un numero anual inutil
en una alerta operativa —este cocinero de frios entra en la ventana de riesgo del dia 75— y ahi es donde el ge-
rente todavia puede intervenir. La proyeccién no retiene a nadie. Solo dice déonde mirar antes de que se vaya.

Capitulo 3 — Cada banda de facturacion paga esto de una forma distinta

El mismo despliegue de IA rinde distinto segun cuanto factura la operacion, y esa es la parte que los proveedo-
res esconden. Bajo 500 mil délares anuales, con un solo gerente que ademas cocina, lo Unico defendible es la
programacion automatica de turnos: hasta 20% menos rotacion con horarios predecibles (All Gravy) y 25% me-
nos ausentismo (All Gravy) sin licencia cara. Entre 500 mil y 1 millén aparece el mando intermedio y conviene
sumar retroalimentacion estructurada, porque el 68% se queda si recibe reconocimiento regular (7shifts, 2024).
Arriba de 1 millon la proyeccion de salidas ya justifica su costo, con separaciones sectoriales sobre 70% anual
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(BLS, JOLTS 2024). Sobre 5 millones el problema es consistencia entre unidades. Y por encima de 10 millones,
con 54% de los operadores batallando para cubrir cocina calificada y gerencia (National Restaurant Association,
2024), la 1A sostiene el banquillo de sucesion, no el turno de mafana.

Capitulo 4 — El restaurante de chef mediatico y sus costos propios

En la gama alta, por encima de los 5 millones anuales, el costo del liderazgo no esta en la ndmina de linea sino
en la exposicion publica de la marca personal. Un tematico de gran formato o una casa de chef mediatico mue-
ve brigadas de sesenta a ciento veinte personas, y con rotacién de cocina cerca del 50% anual (National Res-
taurant Association) se reemplaza media brigada cada afio en una operacién donde una salida mal ejecutada
llega a redes antes que al reporte. Aqui la IA sirve para tres cosas concretas: trazar la curva de aprendizaje por
estacion, documentar cada preshift con firma y hora, y anticipar la fuga del sous-chef, que es el puesto
cuya salida cuesta semanas de estandarizacion. El 73% dice que la relacion con su gerente afecta su
satisfaccion (7shifts, 2024), asi que en esta banda el algoritmo protege reputacion, no margen. Diego F. Parra y
Masterestaurant insisten en ese orden porque invertirlo sale caro.

Capitulo 5 — Formacién como flujo continuo, no como evento de tres dias

Un programa de formacién bien montado reduce la rotacion entre 30% y 50% segun Deloitte, citado por Escof-
fier (Culinary Hiring & Retention 2025), y esa horquilla es demasiado grande como para ignorar cémo se entre-
ga. El curso de gerencia de tres dias no sobrevive a una sala que se renueva 41% al afio (7shifts, 2024): a los
cinco meses la mitad del aula ya no trabaja ahi. Las micro-credenciales por estacion funcionan distinto porque
se emiten cuando el cocinero domina la parrilla, se revalidan cada trimestre y quedan atadas a un video de dos
minutos que la IA sirve en el idioma del empleado. Aqui me equivoqué durante afos recomendando programas
anuales robustos en operaciones que ni siquiera documentaban un preshift. Primero se instala el flujo diario,
después se compra la plataforma. Al revés, se paga licencia por un aula vacia. La consistencia entre unidades
nace del preshift, y el preshift humano depende del animo del gerente esa tarde.

Capitulo 6 — EIl preshift automatizado sostiene la consistencia entre uno y diez locales

Automatizarlo significa que el sistema arma el guion con el dato del dia anterior —los tres platos que mas se
devolvieron, el tiempo de salida del sabado, las dos mesas que dejaron resefia— y el gerente lo lee en siete mi-
nutos frente a la brigada. La diferencia se mide: con 27% de operaciones todavia programando a mano (7shifts,
2024) y 65% adoptando tecnologia por presion laboral (7shifts, 2024), quien documenta el preshift tiene registro
y quien no, tiene anécdotas. Y el registro importa porque el 68% permanece mas tiempo cuando recibe retroali-
mentacion regular (7shifts, 2024). ; Qué pasaria si un director de siete locales exigiera preshift firmado durante
noventa dias seguidos? Tendria 630 registros, veria qué local se salté el guion y sabria, por fin, donde nace la
inconsistencia. Hay tres frentes donde esta tecnologia no mueve la aguja y conviene decirlo antes de firmar
la licencia. No arregla un salario fuera de mercado, no sustituye la conversacion de salida y no compensa
un supervisor que humilla: el 45% renuncidé exactamente por eso, mala gestién o mala relacién con el jefe
(7shifts, 2024).

Capitulo 7 — Dénde la IA no sirve, que es la parte que no le venden

Chipotle bajo su rotacion 15% en seis meses introduciendo beneficios de salud mental (All Gravy, 2023), y nin-
guna de esas decisiones salié de un modelo predictivo, salieron de una junta directiva que acept6 pagar. Con
rotacion de quick-service por encima del 130% anual (Toast, 2024) y un promedio sectorial de 79,6% en la ulti-
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ma década (BLS JOLTS, via Toast), pretender que un panel de alertas resuelva eso es pedirle al termoémetro
que baje la fiebre. Instale primero el preshift documentado; la licencia se compra después, cuando ya tenga qué
medir. El mando tradicional trata la rotacién como accidente y la IA la trata como serie temporal. Con 65,8% de
rotacion sobre el empleo total del sector en 2024 (U.S. Bureau of Labor Statistics, JOLTS 2024), un operador de
mas de 1 millon de dolares anuales que no proyecta salidas esta presupuestando con los ojos cerrados. La for-
macion tradicional es un evento y la formacion asistida por IA es un flujo.

Capitulo 8 — Dénde se rompe el enfoque tradicional y por qué la IA lo cambia

Un curso de gerencia restaurante de tres dias no sobrevive a una plantilla que se renueva 41% al afio en sala
(7shifts, 2024); las micro-credenciales si, porque se emiten por estacion y se revalidan. El preshift humano de-
pende del animo del gerente. El preshift automatizado depende del dato del dia anterior, y esa diferencia es la
que sostiene la consistencia entre un local y diez. El clima laboral tradicional se mide con una encuesta anual
que nadie lee. La lectura asistida cruza horas rechazadas, permutas y retrasos: sefales operativas, no opinio-
nes. Un punto incomodo, y aqui me equivoqué durante afios: crei que el problema del liderazgo de turno era
falta de carisma. Era falta de INFORMACION en el momento del turno. El carisma no se instala; el tablero si. El
enfoque tradicional gasta en reclutar, el asistido gasta en retener. Con un costo de reemplazo de 5.864 USD por
gerente (Toast, 2024), cada salida evitada financia varios meses de licencia de software.

PUNTO POR PUNTO

Analisis comparado por criterio de decision

IMPACTO SOBRE ROTACION A 12 MESES

A - MANDO TRADICIONAL SIN IA Sin B - MASTERESTAURANT Con formacioén
sistema, el operador convive con la media efectiva y horario predecible, el rango
sectorial: mas del 70% de separaciones citado por Deloitte (via Escoffier, 2025) es
anuales en servicio de alimentos (U.S. de 30% a 50% menos rotacion.

Bureau of Labor Statistics, JOLTS 2024).

Veredicto: Gana el mando asistido, con una condicion: si nadie es dueno del tablero, el rango de
Deloitte no se materializa y usted pago licencia por nada.
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COSTO DE IMPLANTACION (CAPEX/OPEX)

A - MANDO TRADICIONAL SIN IA CapEx B - MASTERESTAURANT OpEX de licencia
cercano a cero, OpEx alto oculto en horas previsible mas 40-60 horas de redisefio de
de gerente y en reemplazos de 5.864 USD proceso en el primer trimestre.

por salida gerencial (Toast, 2024).

Veredicto: El tradicional parece barato porque su costo no aparece en ninguna cuenta contable;
el asistido es mas caro en la hoja y mas barato en la caja.

CONSISTENCIA ENTRE UNIDADES

A - MANDO TRADICIONAL sIN IA Cada B - MASTERESTAURANT Guion de preshift
gerente dirige a su manera; en multi- y micro-credenciales replican el estandar
unidad de mas de 5 millones eso produce sin depender del talento individual.
experiencias distintas bajo la misma
marca.

Veredicto: En un solo local la diferencia es marginal, y entre tres y diez unidades es decisiva. Ahi
se paga sola.

VELOCIDAD DE INCORPORACION (ONBOARDING)

A - MANDO TRADICIONAL SIN IA Sombra B - MASTERESTAURANT Simulador con
con un companfiero durante cinco turnos y diez escenarios y credencial por estacion
evaluacion informal. antes de tocar mesa real.

Veredicto: El asistido acorta el tiempo a productividad y, sobre todo, reduce las salidas de los
primeros 90 dias, que concentran la mitad de la fuga.
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CALIDAD DEL DATO PARA LA JUNTA DIRECTIVA

A - MANDO TRADICIONAL SIN IA Anécdota B - MASTERESTAURANT Serie de
y planilla mensual: imposible defender una rotacién, ausentismo, prime cost y ticket
inversion con eso. promedio con corte a 3, 6 y 12 meses.

Veredicto: Aqui no hay empate. Un CFO aprueba numeros, no impresiones, y el 65% del sector
ya adopto tecnologia por presion laboral (7shifts, 2024).

RIESGO DE SOBRE-AUTOMATIZAR

A - MANDO TRADICIONAL SIN IA Riesgo B - MASTERESTAURANT Riesgo real: un

nulo, porque no hay automatizacion. tablero usado para vigilar destruye el clima
laboral mas rapido de lo que la

herramienta lo mide.
Veredicto: Unico punto donde el tradicional no pierde. Mitigacién: el dato alimenta
reconocimiento antes que sancion, siempre.

COMPARACION LADO A LADO
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El mito: la IA dirige al equipo LO QUE NO OCURRE

X «El algoritmo detecta al empleado desmotivado y lo retiene»: la retencidn se juega en la conversacion
del gerente, y el 73% de los empleados dice que esa relacion define su satisfaccion (7shifts, 2024).

X «Sustituye al gerente de turno»: ningun modelo abre local, corrige una mesa caida ni sostiene a un
cocinero que llegé mal.

X «Reduce ndémina desde el primer mes»: el ahorro llega por menos eventos de reemplazo, no por
menos gente; el reemplazo de un gerente cuesta 5.864 USD (Toast, 2024).

X «Con instalarlo basta»: el 65% adoptoé tecnologia por retos laborales (7shifts, 2024) y buena parte la
abandond sin redisenar el proceso de mando.

X «Los datos de clima se leen solos»: un tablero sin duefio es decoracién cara.

La realidad medible: la IA industrializa lo repetible MASTERESTAURANT

v Preshift automatizado: guion de 7 minutos generado con las tres prioridades del dia, ventas objetivo y
el plato a empujar por margen de contribucion.

v/ Simulador de servicio: el mesero practica queja, upselling y alergias antes de tocar una mesa real; la
formacion efectiva recorta entre 30% y 50% de rotacién (Deloitte via Escoffier, 2025).

v" Micro-credenciales por estacion: quién sabe barra, quién sabe pases, quién puede cerrar caja, con
evidencia y fecha.

v Horario predecible con dos semanas de antelacion: hasta 20% menos rotaciéon y 25% menos
ausentismo (All Gravy, 2024).

v'  Sefial temprana de fuga: caida de horas aceptadas, ausencias cortas y feedback negativo cruzados
con la curva de riesgo de los primeros 90 dias.

v Gamificacion con reconocimiento verificable: el 68% se queda cuando recibe retroalimentacion y
reconocimiento regular (7shifts, 2024).

COMPARACION LADO A LADO
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Comparacién lado a lado

Rotaciéon anual FOH (linea
base sector)

Programacion de turnos

Ausentismo por turno

Retroalimentacion al empleado

Adopcion tecnolégica por
presion laboral

Horas de gerente en tareas
administrativas

Costo de reemplazo por salida

Trazabilidad de la formacion

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

MANDO TRADICIONAL SIN IA

X 41% en salay 43% en cocina
(7shifts, 2024)

X 27% de los restaurantes aun
programa manualmente (7shifts,
2024)

X Reactivo, se cubre llamando a
la lista de WhatsApp

X Trimestral o inexistente en el
45% de casos de mala gestion
(7shifts, 2024)

X 35% no adoptd nada nuevo en
2024 (7shifts, 2024)

X 6-9 h/semana en horarios,
listas y reportes manuales

X 5.864 USD por gerente y
~2.000 USD por hora de sala
(Toast, 2024)

X Carpeta fisica, nadie sabe
quién sabe qué

Indicadores que enmarcan la decision

77 %

de operadores sefala reclutamiento y

retenciéon como principal preocupacion

75 %

de rotaciéon anual del sector
en 2025; QSR supera el 130%
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MANDO ASISTIDO POR IA (MARCO
MASTERESTAURANT)

v Objetivo 30-50% menos con
formacion efectiva (Deloitte via Escoffier,
2025)

v Horarios predecibles: hasta 20%
menos rotacion (All Gravy, 2024)

v 25% menos ausentismo con horarios
predecibles (All Gravy, 2024)

v 68% se queda si recibe feedback y
reconocimiento regular (7shifts, 2024)

v 65% adoptdé tecnologia por retos de
personal (7shifts, 2024)

v Reasignadas a piso y desarrollo de
gente

v Mismo costo unitario, menos eventos

por menor rotacion

v" Micro-credenciales Open Badges por
estacion y turno
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73 %

dice que la relacion con su gerente
impacta su satisfaccion laboral

68 %

se queda si recibe retroalimentacion
y reconocimiento regular

50 %

de reduccion de rotacién con programas
de formacién efectivos (rango 30-50%)

65 %

de restaurantes adopté nueva
tecnologia por retos laborales

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas

de operadores sefiala reclutamiento y retencion como principal preocupacion

G

de rotacion anual del sector en 2025; QSR supera el 130%

G

dice que la relacién con su gerente impacta su satisfaccion laboral

G

se queda si recibe retroalimentacion y reconocimiento regular

e 687%

de reduccion de rotacion con programas de formacion efectivos (rango 30-50%)

G

de restaurantes adoptd nueva tecnologia por retos laborales

e 657%

Fuentes: National Restaurant Association 2024 - 7shifts / turnozo 2025 - 7shifts 2024 - Deloitte via Escoffier 2025
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CASO REAL

“Un grupo de tres locales en banda de 1 a 5 millones de délares anuales llegdé con 41% de rotacién en sala
y cero preshift documentado. Montamos guion automatizado de 7 minutos, simulador de servicio y micro-
credenciales por estacion; a los seis meses la rotacion de sala bajo a 27%, el ausentismo cay6 22 puntos
porcentuales y el gerente recupero 7 horas semanales que estaban en Excel. El ticket promedio subi6 4,10

ddlares porque la gente por fin sabia qué recomendar.”

— Diego F. Parra, consultor de restaurantes y fundador de Masterestaurant
COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE

Roadmap de implantacion en 90 dias

@ Dias 1-15 - Linea base y costeo de la fuga
Mida rotacién por posicién, dias a la primera salida y horas de gerente en tareas
administrativas. Compare contra la referencia sectorial: 41% en sala, 43% en cocina y 28% en
gerencia (7shifts, 2024). Multiplique cada salida por su costo de reemplazo real —5.864 USD
por gerente segun Toast (2024)— y obtendra el presupuesto que ya esta gastando sin verlo.
Sin esta linea base, cualquier ROI posterior es una opinion.

@ Dias 16-45 - Preshift automatizado y horario predecible
Publique el horario con dos semanas de antelacion y genere el guion de preshift con las tres
prioridades del dia, la meta de ventas y el plato de mayor margen de contribucién. El 27% del
sector aun programa a mano (7shifts, 2024) y el horario predecible vale hasta 20% menos
rotacion y 25% menos ausentismo (All Gravy, 2024). Nombre un duefio del tablero: sin duefio,
el dato no se usa.

@ Dias 46-70 - Simulador de servicio y micro-credenciales
Cargue diez escenarios reales de su operacién —queja por demora, alergia declarada tarde,
mesa de doce sin reserva, upselling de postre— y exija practica antes del piso. Emita micro-
credenciales Open Badges por estacién con fecha y evaluador. Los programas de formacién
efectivos recortan entre 30% y 50% la rotacion (Deloitte via Escoffier, 2025), y esa es la
palanca de retorno mas alta de todo el roadmap.
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@ Dias 71-90 - Reconocimiento medido y comité de KPIs
Instale un ritual quincenal de reconocimiento apoyado en evidencia del simulador y del turno,
porque el 68% se queda cuando recibe retroalimentacion regular (7shifts, 2024). Cierre con un
comité mensual de cuatro indicadores: rotacion a 90 dias, ausentismo, prime cost y ticket
promedio. Si a los 90 dias no puede mostrar esos cuatro numeros a su junta directiva, el
proyecto no esta implantado, esta instalado.

PREGUNTAS FRECUENTES

Preguntas frecuentes

¢La inteligencia artificial aplicada a liderazgo equipo reemplaza al gerente de turno?

No. Reemplaza la parte administrativa del mando: horarios, guiones de preshift, registro de formacion y alertas
de riesgo. La retencion sigue siendo humana, porque el 73% de los empleados dice que su relacién con el
gerente impacta su satisfaccion laboral (7shifts, 2024). La |A le devuelve al gerente entre seis y nueve horas
semanales para que las gaste en el piso, con la gente.

¢Desde qué facturacion tiene sentido invertir en esto?

Desde menos de 500 mil ddlares al afio ya conviene la parte gratuita del marco: horario publicado con dos
semanas y preshift escrito de siete minutos. La licencia de simulador y micro-credenciales se justifica a partir de
500 mil a 1 millén, y se vuelve obligatoria por encima de 5 millones o en multi-unidad, donde la inconsistencia
entre locales cuesta mas que el software.

¢ Cuanto tarda en verse el retorno de un curso de gerencia restaurante asistido por IA?

El indicador temprano aparece entre la semana seis y la diez: caida del ausentismo y de las salidas antes del
dia 90. El retorno financiero completo se lee al mes doce, cuando la rotacidon evitada se multiplica por el costo
de reemplazo, que Toast (2024) sitia en 5.864 dodlares por gerente. Los programas de formacion efectivos
recortan entre 30% y 50% de rotacion segun Deloitte (via Escoffier, 2025).

¢ Qué pasa si mi equipo rechaza la tecnologia?

Suele rechazarse la vigilancia, no la herramienta. Si el tablero se usa para castigar, el equipo lo sabotea; si se
usa para reconocer, lo adopta, y el 68% se queda cuando recibe reconocimiento regular (7shifts, 2024).
Empiece publicando el horario con antelacion —hasta 20% menos rotacion segun All Gravy (2024)— porque
ese beneficio lo siente el empleado antes que la empresa.

DATOS Y FUENTES
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Datos del sector 2026 (fuentes oficiales)

Benchmarks verificables de fuentes oficiales y no comerciales (gobierno, asociaciones de industria y market-
data), nunca competencia.

Dato Benchmark 2026 Fuente
Gerentes en el mundo que dicen no haber recibido i Gallup — State of the Global
. B y mas del 50%
ninguna formacién en gestion Workplace 2025
Equipos con gerentes muy comprometidos frente a . Gallup — State of the American
» 59% menos rotacion

gerentes desconectados: menor rotacion Manager

Mayor rentabilidad de equipos con gerentes muy 21% mas Gallup — State of the American

comprometidos rentabilidad Manager

Menos defectos de calidad en equipos con gerentes muy Gallup — State of the American
. 41% menos defectos

comprometidos Manager

Trabajadores estudiados por Gallup para medir el efecto 2,7 millones de Gallup — meta-analisis de

del gerente en el compromiso trabajadores compromiso

Costo promedio por contratacién (puestos no ejecutivos) 5.475 USD SHRM — 2025 Talent

en EE.UU. ’ Benchmarking Report

Propiedad Intelectual de Masterestaurant® — Exclusivo para Lideres de Sector - masterestaurant.com
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